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Neuerung im Verfahren und am Apparat zur Herstellung von Bierwiirze aus Malzmehl. 


Umwandlung des am 13. Mai 1898 angemeldeten Privilegiums, Reg.-Bd. 48, S. 3753. 
Beginn der Patentdauer: 11. Juli 1898. 


Die vorliegende Ertindung bezicht sich 
auf eine Neuerung in der Bierbrauerei, und 
zwar sowohl auf das Verfahren, als auch auf 
die zugehérige Kinrichtung und findet Amven- 
dung da, wo man aus Malzmehl 


erzielen will. 

Die neue maschinelle Kinrichtung ist auf 
beiliegender Zeichnung in Fig. 1—3 in ver- 
schiedenen Ausfiihrungen dargestellt, wiihrend 


Fig. 4 eine zweckmiissige Anordnung der Appa- | 


rate zur selbststindigen Herstellung des ,,kalten 
Satzes* in einem hesonderen kleinen Maisch- 
bottich neben der Hauptmaische zeigt. 
Friiher konnte man niimlich aus feinstem 
Malzmehl nur bei Laboratoriumsversuchen, 
nicht aber im Grossen in der Brauereipraxis 
Bierwiirze herstellen. Es wurde dies erst er- 
méglicht durch die Erfindung des Herrn C. 
Schmitz aus Boppard, welehe darin besteht, 
die Bierwiirze kochend abzuliiutern und nachher 
in der Pfanne durch Hinzufiigung ciner ge- 


wissen Menge vorher abgezogener und beiseite | 


gestellter Diastaselésung, dem  sogenannten 
»kalten Satz“, vollstiindig zu yverzuckern, auf 
welches Verfahren das Privilegium 48/2316 
ertheilt ist. Gegeniihber diesem Verfahren he- 
steht die Neuerung des vorliegenden Verfahrens 
darin, dass die Bierwiirze nicht unbedingt 
kochend abgeliintert, sondern nur bei yerhiltnis- 
missig hoher, bisher nicht in der Brauerei fiir 
die Bierwiirze zur Anwendung gebrachter Tem- 
peratur, nimlich yon nicht unter 80° C., ab- 
geliiutert, dann aber, bevor sie in die Pfanne, 


wo sie mit dem Hopfen fertig zu Bier gekocht | Temperatur in die Pfanne ein, wo zuniichst 


und mit einer vorher abgezogenen oder separat 
hereiteten und als ,kalter Satz“ bezeichneten 
Diastaselésung vollstiindig yerzuckert werden 


Bierwtirze | 
herstellen und eine moglichst hohe Ausbeute | 


| werden, 
| aufgeschlossene 


eine he- 
etwa 65—70" C, 


soll, geleitet wird, zuniichst wieder 
triichtliche Abkihlung auf 
erfiihrt. 

Ks darf niimlich die heisse Wiirze nicht 
bei so hoher Temperatur direct in die Brau- 
pfanne gebracht und dort in der tiblichen 
Weise unter Hopfenzusatz zu Bier gekocht 


| werden, sondern sic muss zuniichst wieder cine 
| bedentende Abkiihlung erfahren auf 65—70° G., 


um bei dieser Temperatur in der Pfanne erst 
mit dem erwiahnten ,kalten Satz“ y tzt zu 
durch welchen das etwa noch neu 
Stiirkemehl vollstiindig ver- 
zuckert werden soll. 

Bisher wurde in der Brauerei weder so 
nimlich bei mindestens 80° C. abge- 
liutert (stets nur bei einer Temperatur von 
héchstens 65—70° C., meist aber noch kithler), 
noch auch zwecks Verzuckerung etwa noch 
nachtraglich aufgeschlossener Stiirkekérmchen 
der sogenannte ,kalte Satz“ der Wiirze in der 
Pfanne zugesetat (sondern stets nur der Maische 
im Maischbottich), noch auch endlich die aus 
den Liiuterhiihnen ablaufende Wiirze yor ihrem 
Kintritt in die Braupfanne ciner Abkiihlung 
unterworfen. 

Die Vorgiinge bei meinem neuen Verfahren 
sind also folgende: 

Dice im Maischbottich fertiggestellte Wiirze 
nebst den Nachgiissen liiuft mit ziemlich hoher 
Temperatur von 80° ©. und dariiber aus den 
Liuterhihnen ab, passirt nunmehr eine Kiihl- 
vorrichtung, welche ihre Temperatur bis auf 
65—70° C. erniedrigt, und tritt mit dieser 


heiss, 


der sogenannte ,,kalte Satz (mag dieser nun 
aus der im Maischbottich hergestellten Wiirze 
vor ihrer Temperaturerhéhung abgezogen und 


J 


RECORDED 


beiscite gestellt, oder in cinem besonderen 
kleinen Maischgefiisse auf kaltem Wege fiir 
sich hergestellt sein) der Wiirze zugesetzt wird, 
um siimmtliche etwa noch nachtriiglich aufge- 
schlossenen Stiirketheilchen vollstiindig zu ver- 
zuckern, und das Ganze wird dann erst mit 
Hopfen in der iiblichen Weise zu fertigem 
Bier gekocht. 

Da man bisher keine Abkithlung der vom 
Maischbottich zur Braupfanne  ablaufenden 
Wiirze im Brauereiverfahren kannte und aus- 
iibte, so gab es in Brauercicinrichtungen selbst- 
verstiindlich bisher auch keine zwischen den 
Liiuterhihnen und der Pfanne befindliche Kiihl- 
htung, vielmehr wurde erst das fertige 
Bier theils im Kiihlschiff, theils beim Ablaufen- 
lassen von letzterem in dic Lagerfiisser abgo- 
kithlt. Sonach unterscheidet sich diese neue 
Kinrichtung von der bisher bekannten wesent- 
lich durch die Anordnung einer Kiihlvorrichtung 
awischen den Liiuterhiihnen und der Pfanne, 
welche yon der ganzen, aus den Liiuterhiihnen 
ablaufenden und zur Pfanne hinfliessenden 
Wiirze passirt wird. 

Die Kithlvorrichtung kann in verschiedener 
Weise angcordnet sein, wie auf beiliegender 
Zeichnung schematisch in drei verschiedenen 
Ausfiihrungsformen dargestellt ist. Mntwedor 
ordnet man zwischen jedem ecinzelnen Liiuier- 
hahn @ und der zum Auffangen und Vereinigen 
der aus simmtlichen Liuterhihnen ausfliessen- 
den Wiirze tthblichen Sammelmulde b cine kleine 
Kiihlyorrichtung ¢ an, so dass sich jeder cin- 
zolne aus cinem Liiuterhahn ausfliessende Wtirz- 
strahl hercits entsprechend abkiihlt, bevor er 
in die Pfanne e cintritt (Anordnung nach Fig. 1); 
oder man bildet die Mulde b selbst zur Kiihl- 
yorrichtung aus (Anordnung nach Fig. 2); oder 
aber man schaltet cine besondere grosse Kiihl- 
vorrichtung d cin zwischen dem Ausfluss der 
gesammten Wiirzo aus der Muldo b und der 
Pfanne e (Anordnung nach Tig. 3). 

Wie im cinzelnen Falle die Kithlyorrichtung 
heschaffen ist, ob sie als Berieselungs- oder 
Durchfluss- oder Réhrenktihler ausgebildet ist, 
ist ganz gleichgiltig. 

Auf der beiliegenden Zeichnung ist bei 
der Anordnung nach Fig. 1 die Kithlvorrichtung ¢ 
fiir jeden einzelnen aus einem Liiuterhahn 
kommenden Wiirzestrahl oder Strom als 
Durchflusskithler gedacht, indem die heisse 
Wiirze durch den iiusseren ringformigen Raum 
der Kithlyorrichtung geht, wiihrend der cen- 
trale Raum in der Mitte durch cin Rohr ge- 
hildet wird, welches yon kaltem Wasser durch- 
flossen ist; selbstredend liisst sich hierbei 
sowohl das Gleichstrom-, als auch das Gegen- 
strom-Princip anwenden, ferner kénnen dic 
Kiihlrohre, statt geradlinige Strecken zu bilden, 
auch als Schlangenrohre gedacht oder zu Rohr- 
biindeln oder Gruppen ausgestaltct sein. 

Bei der Anordnung nach Fig. 2 ist dic 
Mulde } durch cine Doppelwandung aus wellen- 


formigem Querschnitt der in Betracht kommen- 
den Wandungsflichen zum Borieselungskiihler 
mit grosser Oberfliiche ausgebildet. 

Selbstredend kann man auch hierbei statt 
des Berieselungskithlers cinen cinfachen Durch- 
flusskithler oder cine Combination yon beiden 
anwenden. 

Die Anordnung nach Fig. 3 der Zeichnung 
zeigt den Kiihler in Gestalt cines Beriesclungs- 
oder Zargenkithlers; selbstredend kann auch 
hierbei jede heliebige Kiihler- Construction, 


Namentlich auch cin Durchfluss- oder Réhren- 


kithler belicbiger Art zur Anwendung kommen. 

Statt den kalten Satz aus dem Iaupt- 
maischbottich B abzuzichen, kann derselbe auch 
mit der in Fig. 4 dargestellten Anordnung der 
Apparate in cinem besonderen kleinen Maisch- 
bottich C, der ebenso wie der IHauptbottich B 
mit einem Rithrwerk yersechen ist, jedoch keine 
doppelten Wandungen besitzt, fertiggestellt 
werden, indem ctwa 25—30 Pfund Malz mit 
Wasser von 349 C., also kalt, cingemaischt 
werden. 

Dieses Gefiiss bositzt von oben nach unten 
in schriger Richtung tiber dem Umfang ver- 
theilt, cine Anzahl mit IHiihnen yersehener 
Ablauféffnungen 7, wobci siimmilicho Ilihne 
itber cine Rinne 2 miinden, welch letztere ihren 
Ablauf iiber cinem Filtrirge D hat. 

Von der im Gefiisse C priiparirten kalten 
Maische wird nun das Klarfliissige durch nach- 
einander erfolgendes Oeffnen der cinzelnen 
Hliihne yon oben nach unten abgelassen in das 
Gefiiss D, ohne dass also bei diesem allmiih- 
lichen schichtweisen Ablassen der klaren 
diastasercichen Flissigkeit, die sich im Gefiiss C 
m Boden setzenden ‘Trebertheile aufgerithrt 
werden. Die so gebildete kalte Wiirze wird im 
Gefiisse D filtrirt, indem sie auf ein zwischen 
den Metallsicben 3 und 4 cingeschlossenes 
Hopfenfilter 5 von etwa '/, Pfund kommt und 
dieses passiren muss, worauf sie sich unterhalb 
des Filters in dem trichterformigen Bodenstiick 6 
des Gefiissos D sammelt Die Treber- und 
Maischtheile in dem Gefiiss C werden der 
HMauptmaische im Maischbottich 2 durch das 
Rohr 7 zugefiihrt) und mit dieser zusammen 
weiter verarbeitet. 

PATENT-ANSPRUCHE: 

1. Neucrung im Verfahren zur [Herstellung 
yon Bierwiirze aus Malzmehl, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass die Bierwiirze mit einer Tem- 
peratur von nicht unter 80° C. abgeliiutert, 
dann yor ihrem Kintritt in die Braupfanne 
zuniichst ciner Abkiihlung auf etwa 65—70° C. 


unterworfen und hierauf in der Pfanne durch ° 


Hinzufiigung des sogenannten ,kalten Satzes“ 
vollstiindig verzuckert wird. 

2. Zur Durchfiithrung des Verfahrens nach 
Anspruch 1 in der Brauereicinrichtung (Apparat) 
die Neuerung, dass zwischen jedem Liiuter- 
hahn (@) und der zum Auffangen und Ver- 
cinigen, der aus siimmtlichen Liiuterhiihnen 


7 


ausfliessenden Wiirze, iiblichen Sammelmulde (b) 
oder zwischen letzterer und der Braupfanne (ec) 
eine Kiihlvorrichtung irgend bekannter Con- 
struction angeordnet ist, wodurch die Bierwiirze 
abgekiihlt wird, che sie zur Braupfanne gclangt. 

3. Statt Anordnung einer besonderen Kiihl- 
vorrichtung zwischen den Liiuterhiihnen (a) 
und der Braupfanne (e) nach Anspruch 2 die 
Ausbildung der tiblichen, unter den Liiuterhiihnen 
vorhandenen Sammelmulde (2) in bekannter 
Weise als Berieselungs- oder Durchflusskiihler 
durch Anordnung yon Doppelwandungen mit 
wellenférmigem Querschnitt, um cine grosse 
Oberfliiche zu erziclen. 

4. Zur Herstellung des sogenannten ,,kalten 
Satzes“ das Verfahren, dass dieser nicht von 
der Maische im Hauptmaischbottich abgezogen, 


sondern besonders in einem kleinen Maisch- 
apparat durch kalte Kinmaischung hergestellt 
wird. 

5. Der zum Herstellen des ,,kalten Satze 
nach Anspruch 4 dienende Apparat, gekenn- 
zeichnet durch die Combination des kleinen 
besonderen Maischbottichs (C) mit einer Anzahl 
von oben nach unten in schriiger Richtung 
iiber dem Umfang vertheilter und mit Hiihnen 
versehener Ablauféffnungen (1), einer Rinne (2), 
unter diesem einem Tiltrirgefiiss (D) mit 
zwischen den Metallsieben (3 und 4) liegendem 


! Hopfentilter (5) und trichterformigem Boden- 


stiick (6) unterhalb der Rinne (2) und mit 
Ablaufrohr (7) fiir die Treber- und Maisch- 
theile, dessen Miindung itber dem Hauptmaisch- 
bottich (2) liegt. 


Hiezu 1 Blatt Zeichnungen. 
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